Nyarssupé 2021

FORRATT
Laxtartar

serverad med sallad, lojrom, hackad
rodlok, creme fraiche, garnityr &
kndckestick

HUVUDRATT

Rodvinsmarinerad
hjortytterfilé alt.
Parmesanbakad kalvfilé

serverad med potatisbakelse,
svampsds/rodvinssds, varma
primorer & svartvinbdrsgelé

EFTERRATT

Choklad- & Saltkola-cheesecake

serverad med fdarska bar & ldttvispad
grddde

Gott Nytt Ar & smaklig spis énskar
Niclas med personal pa
Ronas Byakrog!




Instruktioner for Nyarssupé 2021

FORRATT - Laxtartar

serverad med sallad, l6jrom, hackad rodlok, creme fraiche, garnityr &
kndckestick

1. Kommer fardig i bagare. Placera fint pa valfri tallrik tillsammans med
medfoljande knackestick.

HUVUDRATT - Rédvinsmarinerad hjortytterfilé alt.
Parmesanbakad kalvfilé

serverad med svampsds/rodvinssds, potatisbakelse, varma primorer &
svartvinbdrsgelé

1. Varm ugnen till 150 grader och satt in gratangen i 15-20 minuter. Vid 10
min kvar sitt in rotfrukterna. Vid ca 2-3 min kvar sitt in kottet. Onskas
kottet mer valstekt sa satt in det tidigare eller da rotfrukterna satts in.

2. Varm helst upp sasen i en kastrull om maijligt eller satt in i ugnen
samtidigt som rotfrukterna. R6r om da och da. Tillsatt lite vatten om
sasen ar for tjock.

EFTERRATT - Choklad- & Saltkola-cheesecake

Serverad med fdrska bar & ldattvispad gradde

1. Ta bort plasten & placera cheesecaken pa valfri tallrik. Dekorera med
gradde & bar.

Gott Nytt Ar & smaklig spis onskar Niclas med personal pd
Ronds Byakrog!



